Rallado de arracacha. Comunidad campesina de Sucse, Cajamarca, Perú by unknown
 “Rallado de Arracacha” 
 
Comunidad Campesina de Sucse 
Cajamarca-Perú. 
 
 
Presentado por: 
Sonia Salas Domínguez 
Investigadora del Centro Internacional de la Papa 
 
 
Antecedentes: 
 
Desde 1993 en el marco de CONDESAN, se ejecuta el Programa Colaborativo de 
Biodiversidad de Raíces y Tubérculos Andinos para lo cual se cuenta con el apoyo 
financiero de la Cooperación Técnica del Gobierno Suizo (COSUDE). La 
aspiración del programa es contribuir a mejorar la calidad de vida de la familia 
rural andina, logrando la producción competitiva de raíces y tubérculos mediante 
la conservación y utilización eficiente de la Biodiversidad. 
Como resultado de la primera etapa de este Programa se seleccionaron 
microcentros con mayor Biodiversidad y potencial productivo, así como productos 
promisorios. Uno de los productos priorizados fue la arracacha (Arracacia 
xanthorriza ) . 
En base a esta prioridad y respondiendo a las señales del mercado se presentó un 
pequeño proyecto al Fondo de Donaciones Menores que permitió recolectar 
información en base al cual se elaboró el proyecto: “Promoción de Cultivos 
Andinos: Desarrollo de Agroindustrias y Mercados para la Arracacha”, que cuenta 
con el apoyo financiero del CIID – Canadá 
Este proyecto se integra al programa de biodiversidad y se ejecuta en Bolivia - 
San Juan de La Miel, Perú - Cutervo-Sócota) y Ecuador - San José de Minas, 
lugares en donde el cultivo y comercialización de arracacha genera ingresos para 
aproximadamente 1,700 familias que representan más de 10,000 personas. 
El presente estudio de caso se limita a Sócota - Cutervo – Cajamarca – Perú que 
es uno de los microcentros con mayor biodiversidad de arracacha (hasta el 
momento se han identificado más de 30 cultivares). Acá mismo se identificó el 
producto tradicional del “Rallado” cuya producción se concentra al ámbito de 3 
comunidades campesinas: La Unión, San Antonio y Sucse en donde 167 familias 
se dedican a la elaboración del producto durante todo el año, el 60% de estas 
familias es propietaria de una agroindustria artesanal de tipo familiar, sin embargo 
el 100% de familias viven del  procesamiento del “Rallado”, las familias que no 
tienen implementos alquilan, prestan o utilizan la de los vecinos a cambio de mano 
de obra. 
 
 
Aspectos Históricos 
 
En la época de los Incas, Sócota fué habitado por dos ayllus, los Lonya y los 
Yamón quienes se dedicaron al sembrío de tubérculos y raíces, posiblemente el 
sembrío de arracacha data desde entonces. Durante la Colonia, Sócota fue 
encomienda (territorio otorgado a los conquistadores) de Don Antón de Bonmas, 
formaba parte del corregimiento de Cajamarca. Se considera que fué en esta 
época que se introdujo en la zona el cultivo de la caña de azúcar (Saccharum 
officinarum). 
En cuanto al “Rallado”, no se conoce con acierto el tiempo que se viene 
elaborando este producto, la memoria colectiva de la población sólo da cuenta 
desde hace 100 años; esta tecnología tradicional se fue difundiendo de padres a 
hijos de generación en generación.  Las personas de mayor edad recuerdan que 
el Rallado se hacía de achira (Canna edulis). 
Al parecer en Sucse (Sócota – Cutervo) los señores Simón, Sebastián y Francisco 
Castillo fueron los iniciadores de la elaboración del Rallado. 
 
Descripción Geográfica del Distrito de Sócota 
 
El distrito de Sócota se ubica en el Departamento de Cajamarca en el Nor oriente 
del Perú tal como se muestra en el siguiente mapa. 
  
Las características generales del Distrito de Sócota son: 
 
Superficie    : 134.82 km2 (4.45% de la Provincia de Cutervo) 
Población Total : 11,893 hab. (8.07% de la Provincia de Cutervo) 
 
Ubicación   
Latitud      : 6º 18’ 45” 
Longitud      : 78º 48’ 48” 
Altitud (ciudad capital) : 1750 m.s.n.m. 
Regiones naturales : Quechua (zona alta sobre 2 500 m.) y Yunga fluvial (ceja        
de Selva). 
 
Se estima que el 40% del territorio de Sócota está cubierto de pastos naturales, el 
8.7% (2,811 ha) es de uso agrícola. 
  
El distrito está formado por 29 caseríos, de los cuales 17 están directamente 
relacionados con la producción del Rallado. 
 
Aspectos Poblacionales y Socioeconómicos 
 
De la población total del distrito (11,593 habitantes) el 49.87% (5,782) son 
hombres y el 50.13% (5,811) son mujeres. El 84% de la población es rural y el 
72% es población joven. (< 29 años) 
 
En términos económicos, la mayor parte de las familias (84%) se ubican en el 
nivel de medianos y pobres, con extensiones de tierra de 2 a 5 ha. El 5% son 
considerados pudientes o ricos, con extensiones de tierra mayores de 6 ha y el 
11% son muy pobres, con extensiones de tierra, desde cero hasta un solar para 
vivienda. Estos últimos se ubican principalmente en los caseríos de Chontas, 
Cuñanque, María y Mochadín. ( S. Salas et al., 1999) 
 
Fuentes de Ingreso 
Las actividades básicas que generan la mayor parte de ingresos económicos son 
la agricultura y la ganadería. Otra actividad que genera ingresos para la mayoría 
de caseríos es la venta de fuerza de trabajo, especialmente mediante migración a 
la ceja de selva y costa. 
En el caso de Sucse, La Unión y San Antonio, la elaboración y la venta de Rallado 
es la principal actividad generadora de ingresos económicos.  
 
Salud 
Las causas principales de morbilidad son: desnutrición (28% de los niños menores 
de tres años), infecciones intestinales y de las vías respiratorias. 
 
Educación 
La tasa de analfabetismo en mujeres de 15 a más años es de 42.7% y 30.60% en 
hombres. La causa principal de la deserción escolar, por la escasez de recursos 
económicos y la intervención de los niños y jóvenes en las actividades productivas 
de la familia. 
 
Recursos Naturales 
La vegetación forestal predominante está compuesta por aliso, eucalipto, penca 
azul y sauce. Existen pequeñas áreas de bosques nativos en las partes altas, los 
cuales están formados por diversas especies (cedro, saucecillo, huasiquero, roble, 
choloque, etc.).  
 
Principales cultivos 
Los cultivos predominantes en la parte baja son: maíz, papa, arracacha, caña, 
yuca y especies frutales diversas. En la parte alta predominan los cultivos de oca, 
ulluco, cebada, vituca y pastos. En los huertos familiares es común encontrar 
especies hortícolas, medicinales y algunos frutales  
 
El paisaje de la zona es de faldas y hondonadas, con pocas áreas planas, en la 
mayoría de caseríos.  
 
 
Producto: “Rallado de Arracacha” 
 
Como se indicó en la introducción el “Rallado” es una mezcla de miel de caña y 
arracacha. 
La caña de azúcar (Saccharum officinarum) es cultivada en grandes extensiones 
en la costa del país, mientras que en la sierra sólo se realiza en pequeños 
terrenos destacándose entre ellos al Departamento de Cajamarca con una 
superficie sembrada de 3333 Ha, con un rendimiento de 39 077 Kg./Ha  
La miel de caña de azúcar es un producto energético que se caracteriza por su 
alto contenido de Calcio (70 mg), fósforo (42 mg), hierro (1.2 mg) y ácido 
ascórbico (3 mg) en 100 g. de materia fresca. 
La arracacha es una raíz andina que se caracteriza por contener un almidón de 
fácil digestibilidad por lo que se recomienda en la alimentación de niños, ancianos 
y personas con problemas gastrointestinales.  Se caracteriza también por su alto 
contenido de minerales principalmente Calcio (37 mg) y Vitamina A (2.040 µmg). 
La planta es un herbácea caulescente que puede crecer entre 0.50 y 1.50 m., 
cuyas hojas son semejantes a las del apio.  Cada planta produce entre 4 y 10 
raíces gruesas que son la parte comestible. 
En el Perú las áreas de cultivo se ubican entre los 1 200 y 2 500 msnm. en 
pequeñas parcelas de valles interandinos y hacia la zona agrícola Yunga fluvial 
(ceja de selva) sobretodo en los departamentos de Cajamarca, Cuzco y Apurímac. 
Los rendimiento varían entre 5 y 15 TM/Ha.  Una planta puede producir hasta 2 o 
5 Kg. de raíces comestibles. 
Es un producto con gran potencial de mercado tanto en fresco como procesado 
por ser: 
- Una raíz andina de mayor importancia regional (Seminario, 1995). 
- Por su creciente demanda tanto en los países de origen como en otros 
(Tompson, 1980). 
- Por su fácil adaptabilidad a diversas zonas ecológicas. 
- Por el grado de interés que demuestran las industrias en la raíz. 
 
Según cuentan los ancianos, el rallado se hacía sólo para consumo familiar y 
para regalo.  Sobre todo, cuando viajaban a las fiestas patronales, era costumbre 
llevar rallados para obsequiar a las familias, donde se pedía posada. 
 
Hoy en día son muchos los caseríos donde se elabora el Rallado, pero la gente 
reconoce que los pobladores de Sucse son mas diestros en su elaboración y que 
han ganado una clientela para su venta. Por ello, los pobladores de otras 
comunidades no incursionan en su elaboración con fines comerciales. 
 
La producción y consumo de Rallado ha crecido en los últimos 38 años, pero 
este incremento ha sido más notorio en los últimos 10 años.  Actualmente se 
vende en todos los mercados locales, principalmente en las fiestas patronales, y 
ha incursionado en algunos mercados de la Costa como Chiclayo.  A Lima es 
llevado sólo como regalo para familiares. 
 
Es producido utilizando la mano de obra familiar, cada familia posee junto a su 
vivienda una pequeña planta de producción denominada “ La parada”,  constituida 
por dos ambientes.  En el primer ambiente se ubica el trapiche para la molienda 
de la caña y en el otro, a desnivel se ubica el área de procesamiento, en donde se 
realizan las diversas operaciones del proceso como: el rallado, la mezcla y la 
cocción. El recipiente que sirve para cocinar la mezcla, que es una olla de bronce 
de 200 litros de capacidad.  Este está ubicado sobre un horno de barro con un 
sistema de atizado de la parte inferior.  Los implementos que se utilizan para 
mezclar y remover el producto son una serie de paletas y tridentes fabricados de 
madera.  La principal fuente energética que se utiliza para la cocción de la mezcla 
es el bagazo de la caña. 
En la elaboración participa toda la familia, sin embargo, hay roles muy 
definidos: 
Los hombres son los que muelen la caña, rallan la arracacha y baten la mezcla, 
las mujeres preparan la mezcla, toman el punto, empacan, atizan el fogón y 
cuidan del producto almacenado. 
La venta local lo realizan las mujeres mientras que las ventas grandes son los 
varones. 
Flujograma de elaboración del Rallado 
 
Acondicionamiento de la caña 
La caña de azúcar, es cortada, picada y enterciada, luego es cargada en mulas 
y transportada a la parada (miniplanta). Una vez acarreada a la planta, se 
deshierba (para eliminar la broza y otros rastrojos) si es necesario, y es lavada 
para eliminar la tierra y otras materia extrañas. 
 
Molienda de la caña 
Luego preparada la caña, uncimos la yunta (dos toros) y procedemos a moler 
la caña en el trapiche (champion).  Este trapiche consta de tres ruedas, las cuales 
son accionadas por el movimiento de la yunta, esta  yunta describe una trayectoria 
circular con un radio de trabajo de 1.0 a 1.2 m.  Para esta operación son 
necesarios 2 operarios, uno para introducir la caña y otro para arrear la yunta. 
El guarapo (jugo de caña) obtenido es filtrado a la salida del trapiche y 
conducido a las norias (tanques de almacenamiento) o es llevado directamente al 
perol para su posterior hervido.  El bagazo es secado colocándolo a un lado del 
quemador del horno o expuesto al sol para ser usado como fuente de energía. 
 
Obtención  de la miel 
El guarapo que se obtiene durante la molienda es conducido por una canaleta 
hasta el perol de bronce donde se somete a cocción, durante la cual se mantiene 
una agitación constante para evitar que la cachaza (espuma que se genera 
durante la ebullición del guarapo) se rebalse del perol.  El punto final se determina 
tomando una muestra de la miel en ebullición y enfriándola rápidamente en agua 
fría (prueba de la gota), si el caramelo que se forma se quiebra la miel ya esta a 
punto.  Durante esta operación el jugo de la caña de azúcar se concentra desde 
18° a 95° Brix tomando un color rubio.  Algunos acostumbran a obtener la miel en 
dos etapas, primero la llevan a un término medio (78 °brix) para poder 
almacenarla por días y antes de mezclarlo, una vez que consiguen la zanahoria, 
realizan un "requemado" hasta llegar al punto final.  
Una vez alcanzado este punto se coloca la "venda" al horno, esto consiste en 
mojar el bagazo antes de quemarlo con la finalidad de disminuir la temperatura del 
horno. 
 
Acondicionamiento de la arracacha 
La producción de arracacha es Sucse en muy pequeña.  Por tanto los 
productores se abastecen de arracacha de otros caseríos, entre los que destacan: 
Minas, Mangallpa, Providencia, La achira, Huarrago y María.  La arracacha es 
cargada en burros y llevada a la parada. 
Las "layas" o cultivares de arracacha son elegidos indistintamente, de acuerdo 
a la disponibilidad o acceso del procesador a las zonas productoras de arracacha 
en fresco.  Aunque algunos manifiestan preferir la arracacha amarilla porque dicen 
obtener mayor rendimiento. 
Una vez llegadas a la planta las arracachas son colocadas en una batea de 
mate (Lagenaria sp.) con agua, en la cual son lavadas frotándolas con las manos 
o en algunos casos se frota con penca de maíz.  Luego se cambia el agua de la 
batea y se repite esta operación una o dos veces más según la cantidad de tierra 
que tenga. 
Mientras se realiza el lavado, se desechan aquellas raíces que presenten 
algún tipo de daño físico, en caso de presentar sólo un daño parcial se corta y 
elimina la parte dañada. 
 
Rallado 
El rallado se realiza en forma manual sobre una tina de madera, frotando las 
raíces (una en cada mano) contra una lámina de latón perforada obteniéndose de 
esta manera la pulpa con parte líquida, ambos son utilizados en la elaboración del 
Rallado.  Para rallar con más facilidad las raíces se parten en dos, los trozos 
pequeños que se dejan para evitar que el operario se corte, se llevan al batán 
para ser molidos. 
Esta operación produce el corte de las raíces en partículas pequeñas de forma 
irregular y la liberación de un líquido lechoso, el cual contiene el almidón. 
 Cuando se trabaja con zanahorias "viejas" (mayor de 12 meses), algunos 
procesadores eliminan un poco de este líquido para evitar que el tiempo de batido 
se prolongue.  Otros suelen separar el líquido, dejar decantar el almidón y lo 
adicionan nuevamente. 
 
Mezclado 
Una vez obtenido el mixto (pulpa con parte líquida), se adiciona a la miel con 
agitación continua para homogeneizar la mezcla y evitar que se queme en la base 
del perol que es la zona en donde se recibe directamente el calor de la leña. 
 
 
Batido 
Inmediatamente después del mezclado se realiza la cocción (concentración) 
del mixto y se empieza a batir a fuego lento para evitar que la masa se queme. 
Esta operación culmina después de unas 4 horas aproximadamente, cuando el 
mixto llega a punto, esto se determina sacando una muestra con una espátula y 
se  lleva a enfriar, si se ve macizo y no se pega al ser tocado con la mano esta a 
"punto". 
 
Enfriado 
Llegado el mixto a su punto, se lleva a  enfriar a bateas de madera, esta 
operación demora aproximadamente un día, tiempo durante el cual el producto 
disminuye su temperatura hasta enfriarse y facilitar  su siguiente operación. 
El enfriado es necesario porque el producto se vuelve manejable y deja de 
eliminar vapor de agua. 
 
Envasado o tongado 
 El tongado consiste en colocar porciones de masa en carapa (vaina seca) de 
plátano, el pesado y amarrado con fibras secas de penca blanca o cabuya 
(Fourcraea sp.).  La carapa se corta en trozos de 28 a 30 cm. de longitud y 18 a 
20 cm. de ancho, se extiende sobre el platillo del matapeso y con ayuda de una 
espátula de madera se va poniendo la masa dejándose los extremos libres para 
retorcerlos y facilitar el amarre.  Se envuelve la masa con la carapa y se hacen 
tres amarres, primero se ata el centro y luego los extremos.  El producto final tiene 
la forma de un cilindro de unos 20 a 23 cm. de largo por 2.5 cm. de diámetro y 
pesa aproximadamente 360 gr. 
Por lo general lo realizan cuatro personas, dos que colocan y pesan la masa 
en la carapa y otras dos por lo general mujeres que realizan los amarres. 
 
Almacenamiento 
Los productores almacenan los rallados en rumas sobre alguna superficie de 
madera en el interior de su casa y luego lo colocan en saquetas de dos cargas 
(cada carga = 100 Rallados) para el transporte. 
Como se puede Observar del diagrama, de una mezcla de 90 litros de miel de 
caña y 98.5 de arracacha rallada se obtendrá 144 Kg. de la pasta llamado el 
“Rallado”. 
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Los tiempos de procesamiento por batch de 400 unidades se muestran el 
siguiente gráfico: 
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La concentración de la miel puede ser realizada en dos etapas, como ya se 
explico anteriormente, o puede ser realizada en una sola operación. 
Como se puede observar el tiempo que se emplea para la elaboración de Rallado 
es de 46 horas, de las cuales 24 de ellas corresponden a la operación de enfriado.  
Este tiempo es aprovechado para elaborar un nuevo batch de Rallado. 
 
Características del producto 
 
El Rallado es de color marrón oscuro, con un sabor agradable muy similar a la 
“panela”. Es una pasta dulce, de textura granulosa muy agradable al paladar. 
Esta clasificado como un producto “Delicatessen” festivo. Puede ser utilizado en 
pastelería como relleno de torta o pasteles, dulce nutritivo para los niños y 
ancianos. 
 
El Rallado de Arracacha es presentado para la venta envuelto en carapa (hoja de 
plátano seca) en unidades de 360 gr. Es de forma cilíndrica, alargada, 
aproximadamente 20 cms. de largo y 5 cms de diámetro. En condiciones 
ambientales (sin refrigeración) se conserva por mas de seis meses.  Se consume 
acompañado de queso fresco o de pasta blanda 
 
Propiedades del rallado de arracacha 
 
Es un alimento integral, energético, contiene un almidón de fácil digestibilidad por 
lo que se considera apropiado para niños y ancianos. Es rico en minerales y 
vitaminas, principalmente en Calcio (27 mg. %), fósforo (50 mg %) y vitamina A.  
Es un producto natural, orgánico y ecológico. No contiene ningún tipo de 
preservantes ni aditivo artificial. 
De los estudios de mercado en el marco del proyecto “Promoción de Cultivos 
Andinos: mercados para la Arracacha” efectuados en mercados locales, 
regionales y mercado nacional se concluye que: 
- Hay un 100% de aceptación en cuanto al sabor del producto. 
- Se define al producto como un dulce nutritivo. 
- Se puede observar un 95% de decisión de compra. 
Costos de producción del Rallado en Sucse, Sócota (dólares USA / 400 rallados) 
 
  0   1    2    3     4   5    6     7    8    9  10   11  12  13   14   15              38   39  40  41  42  43   44   45  46 
Horas Operación 
Rubro Unidad Cantidad 
Costo 
Monetario 
($.) 
Costo no 
Monetario 
($.) 
Total $. Porcentaje (%) 
Arracacha Saco 2.0 13.57            
13.57 
29.9 
Miel * Lata 4.0  17.14 17.14 37.9 
Carapa ** Saco 1.0 2.85  2.85 6.3 
Soguilla Ato 1.0  0.28 0.28 0.6 
Leña Carga 1.0  1.43 1.43 3.2 
Rallado (acto de rallar) Jornal 1.0  2.85 2.85 6.3 
Batido Jornal 0.5  1.43 1.43 3.2 
Tongado y pesado Jornal 1.0  2.85 2.85 6.3 
Amarrado y ensacado Jornal 1.0  2.85 2.85 6.3 
Total   16.85 24.55 45.25 100.00 
*     Cuando no hay miel utilizan chancaca, 8 tongos para un saco (92 kg) de arracacha. 
**   Un saco de carapa, que la traen de Tambillo (San Andrés) y otros lugares, contiene aproximadamente 800 unidades y 
cuesta s/. 20.00. 
 
Comercialización 
 
El producto se elabora y se comercializa durante todo el año en los mercados 
locales, además en todas las provincias del departamento de Cajamarca se 
comercializa en las fiestas patronales.  Se han detectado que en todos los pueblos 
se celebran 67 fiestas al año.  En todas ellas se vende el Rallado. 
La venta se efectúa bajo las siguientes modalidades: 
                                                                                                                                                                       
1. Productor ------- Detallista ------- Consumidor 
Este caso se da cuando los procesadores del Rallado elaboran en cantidades 
elevadas, ellos buscan el vehículo para transportar sus productos y encargan 
la venta al detallista. 
Estas personas, permanecen varios días para cobrar el importe del Rallado.  Al 
llegar a la feria los procesadores dejan a los minoristas (vendedoras de Chota, 
Cochabamba y Lajas) la mercadería estas señoras abonan diariamente parte 
del total del producto hasta cancelar el mismo. 
 
2. Productor ------- Consumidor 
Los productores en escasas ocasiones venden al menudeo, generalmente lo 
hacen en Sócota, Sucse y en ciertos casos cuando los viajeros de las partes 
altas, Tacabamba, Nuevo Oriente llegan a Sucse. 
 
3. Productor ------- Acopiador Rural ------- Detallista ------- Consumidor 
En este caso los intermediarios adquieren los Rallados del productor, este los 
transporta y lo ofrece a los detallistas en las ferias. 
 
4. Productor ------- Productor/Acopiador ------- Detallista ------- Consumidor 
En este caso los productores que elaboran mayores cantidades son a la vez 
acopiadores de los de menor cantidad. 
 
 
 
Intermediarios 
La intermediación del Rallado es realizado por (4) comerciantes, que a su vez son 
comuneros los cuales adquieren el producto de los procesadores. 
Las personas dedicadas a esta actividad acopian los Rallados generalmente para 
los meses donde existe mayor demanda, es decir las fiestas de Chota, 
Bambamarca y Tacabamba. 
La función de los intermediarios es la siguiente: 
1. Abastecer de arracacha a los procesadores de Rallado en Sucse, de esta 
manera los fabricantes de Rallado se ven obligados a vender su producción a 
los intermediarios que les facilitan la materia prima. 
2. Adquirir el Rallado de productores que elaboran en pequeña escala. 
3. Colocar el producto en diferentes mercados. 
4. Existe el caso de intermediarios que ofrecen todo el año Rallados, en un 
establecimiento totalmente constituido.  Es exhibido con alimentos, y licores de 
la zona. 
5. Los intermediarios no fabricantes determinan el precio, esto se da sobre todo 
en las ferias ya que sus contactos de vendedores al menudeo es mayor y 
previo saben la cantidad de personas que asistirán a la feria de esta manera 
indirectamente conocen la cantidad demandada. 
6. Los intermediarios asumen riesgos mayores debido a que en algunos casos se 
ha tenido que los precios en feria son menores a los de embarque.  Esto 
genera pérdidas por la sobreproducción de Rallados, se da cuando las fiestas 
son muy cercanas y lo que sobre en una localidad se traslada a otra para su 
posterior comercialización. 
 
Márgenes de Comercialización 
 
Comerciante Precio carga (200 u.) $ USA Precio Unitario ($ USA) 
Productor 22.90 0.11 
Acopiador 24.29 0.121 
Detallista 25.71 0.13 
Consumidor - 0.14 
 
Los Actores  
 
Los Actores que intervienen en forma Directa en la producción y comercialización 
del rallado son: 
 
Productores de la Arracacha 
Existen 17  caseríos que abastecen de arracacha a los procesadores del Rallado 
siendo los más importantes: Minas, Mangallpa, Huarrago La Achira, Mochadín 
María y Providencia.       
1247 Familias producen anualmente 986 Tm. de arracacha, de las cuales el 20 % 
se destina a la elaboración del Rallado. 
 
Destino de la producción de arracacha: 
 
Volumen de producción (%) Destino 
50 Autoconsumo, alimentación de animales 
25 Venta al mercado en fresco, pago de jornales 
20 Mercado de Rallado (Sucse) 
5 Intercambio entre zona baja y alta 
 
Los productores de arracacha venden el producto a los procesadores de Rallado 
bajo diversas modalidades de venta, si la oferta es baja los procesadores van 
directamente a comprar la arracacha a las chacras o usan un Intermediario, 
generalmente otro productor, para que recolecte la producción de diferentes 
productores y comunidades. 
Si la oferta de arracacha es elevada son los productores de Arracacha los que 
salen a ofrecer el producto o lo colocan mediante Intermediarios. 
 
El precio de venta fluctúa entre US$ 5.71 - 22.85 por 1 saco = 100 Kilos, y es 
transportada por animales de carga hasta el lugar de procesamiento. 
Las relaciones entre productores y procesadores no sólo se limita al plano 
comercial sino, existen lazos de compadrazgo, amistad y parentesco. Ciertas 
familias de productores están ligados a ciertas familias de procesadores y sólo 
venden a ellos aunque otros ofrezcan un mejor precio, esto explica la relación 
anterior que muchas veces es mas fuerte que el incentivo monetario. 
Los procesadores prestan también ciertos servicios principalmente en el 
aprovisionamiento de insumos agrícolas. Por ejemplo: cuando faltan semillas, son 
los procesadores los que aprovisionan de semillas inclusive introducen nuevas 
variedades ya que ellos están más conectados con otras provincias por la venta 
del Rallado. 
El pago generalmente es contraentrega, sólo en casos excepcionales los 
productores piden adelanto con cargo a su cosecha. 
 
Procesadores 
Las comunidades de Sucse y la Unión están constituidos por pequeños 
productores de caña de azúcar.  Se ubican en la parte inferior de la microcuenca.  
En un valle muy estrecho, razón por la cual su área de producción es muy 
limitada.  La mayor parte de familias sólo poseen alrededor de 0.5 Ha de terreno. 
Su actividad principal es la agroindustria del Rallado.  El 100% de familias se 
dedica a la producción de Rallado en pequeñas plantas artesanales, las que se 
ubican a lo largo del río en un área aproximada de 4  Km2. 
 
El procesamiento es individual, es decir que cada familia tiene su pequeña planta 
sin embargo existe una competencia leal entre ellos, se prestan insumos, equipos 
e implementos.  Procesan durante todo el año. Los períodos de mayor producción 
son entre los meses de Mayo a Octubre. 
En el caso de grandes demandas los productores grandes subcontratan y 
compran de los pequeños o se ponen de acuerdo para alquilar camiones y 
participar en ferias en forma conjunta, su producción anual es de 400 TM de 
Rallado. 
La relación que existe entre ellos es de colaboración mutua y de participación 
activa, no solo en el procesamiento sino en las actividades sociales y trabajos 
comunales. 
 
Proveedores de Insumos 
 
Los procesadores, de acuerdo a sus requerimientos, recurren a los proveedores 
de implementos  que son artesanos de la misma comunidad para la fabricación de 
bateas, espátulas, tridentes, etc.  Así mismo hay un grupo de personas que se 
dedican a la recolección y preparación de los empaques “carapas” corteza cortada 
y seca de plátanos y los venden a los procesadores por cientos  
Para la obtención de leña los procesadores realizan campañas de recolección  
una vez por mes acompañados de sus hijos. 
 
Comerciantes 
Existen sólo (4) comerciantes de los cuales (3) son a su vez productores: 
 
Uno para Sucse Centro y Chulangate (Manuel Castro), uno para Caborán 
(Segundo Nuñez y Román Nuñez) y dos para la zona de Lajas.  Compran en 
mayor escala para las fiestas y en menor escala todo el año.  Los dos últimos 
llevan el producto a Chiclayo. 
 
En épocas de menor producción, los productores comercializan, directamente, sin 
la intervención de los acopiadores (menor proporción). 
 
Cuando las cantidades son pequeñas el pago es contraentrega.  En cambio en los 
envíos grandes, el comerciante  o productor-comerciante paga a su retorno de las 
ferias. 
 
ONG’s 
ESCAES 
Es un equipo que facilita y promueve el desarrollo de las comunidades que 
participan en el proyecto, destacando la intervención en el caserío de Sucse. 
Acompañan los procesos de organización y capacitación integra. 
Otorgan asistencia técnica y permanente en practicas agronómicas y de 
comercialización. 
Su trabajo lo realizan bajo una metodología denominada Acción-Reflexión en una 
perspectiva de Desarrollo Integral de la Cuenca. 
 
Instituciones del Estado 
Universidad de Cajamarca 
Su participación es directa con el asesoramiento a los productores de arracacha.  
Sobre todo en la parte agronómica.  
 
Municipalidad de Sócota 
La municipalidad cuenta con un plan de desarrollo microregional que involucra a 
todos los caseríos de Sócota, sobre todo apoya la vialidad.  En cuanto al Rallado, 
brinda  el apoyo técnico en aspectos agrícolas y logístico para la participación de 
ferias. 
Existe una pequeña red de instituciones locales que están interesados en el apoyo 
al desarrollo de los productores y procesadores. 
 
El Centro Internacional de la Papa (CIP), el Consorcio para el Desarrollo 
Sostenible de la Ecorregión Andina (CONDESAN), el Centro Internacional de 
Investigación y Desarrollo (CIID) y el Centro Internacional de Agricultura Tropical 
(CIAT). Apoyan la ejecución del proyecto “Promoción de Cultivos Andinos: 
Mercados y Agroindustrias para la Arracacha” que pretende mejorar la tecnología 
existente, mejorar la competitividad de la agroindustria tradiciona l, fortalecer las 
capacidades locales y establecer interacciones con empresas de mayor nivel 
tecnológico para contribuir al desarrollo local de Sócota. 
 
 
ANÁLISIS INTERNO 
 
FORTALEZAS 
 
- Se cuenta con un potencial productivo, humano y un saber hacer. 
- Existen 81 has de arracacha, 985 Tm de producción anual  
- Existe gran diversidad, se cultivan mas de 20 variedades de arracacha. 
-  Se puede cosechar durante todo el año, procesar y vender el producto durante 
todo el año. 
- El Rallado es un producto totalmente natural ecológico y orgánico 
- Genera empleos e ingresos locales. 
 
 
DEBILIDADES 
 
- Productos de baja calidad técnica y sanitaria, que actualmente no le permite 
competir en otros mercados. 
 
ANALISIS EXTERNO 
 
 
OPORTUNIDADES 
 
De los estudios de mercado efectuados se puede concluir que es un producto con 
un mercado local creciente y en Lima se ha identificado un mercado potencial de 2 
000 TM/año, es decir 5 veces más que la oferta actual. 
El producto es identificado como un dulce natural, orgánico y nutritivo.  En un 
universo de 40 000 encuestados existe el 99% que le gusta el producto y el 95% 
muestran decisión de compra inmediata. 
- El proyecto se integra a proyectos de carácter integral que ESCAES ejecuta en 
la zona. 
- Existe disposición de las entidades locales como Municipios, Ministerio de 
Agricultura y Ganadería, ESCAES, Región Agraria, etc. de interactúan en 
forma conjunta. 
- La agroindustria está entre las prioridades de los gobiernos locales. 
- Tiene posibilidades de exportación en el mediano plazo . 
 
Actualmente el mercado nacional esta conociendo y comenzando a aceptar 
nuestros productos andinos dado a la creciente ola ambientalista y ecológica.  
 
Mercado 
· El producto cuenta con un mercado local consistente en 72 localidades 
en los que se comercializa 400 T/año. 
 
En cuanto al producto: 
De acuerdo con los estudios de mercado realizados en Lima, Cutervo y 
Chiclayo se obtiene un resultado del 99% de aceptación de  producto. 
El segmento objetivo apropiado es el de Amas de Casa con hijos en edad 
escolar. 
 
En Chiclayo, existe un dulce tradicional llamado “King – Kong”, el rallado es 
un insumo de éste. 
 
 
AMENAZAS 
 
Si un inversionista privado ve como negocio esta actividad, puede traerse abajo a 
todos los pequeños productores.  
 
 
CONCLUSIONES 
 
Como se podrá observar el caso Sucse corresponde a un sistema local en el que 
un grupo de agroindustrias tradicionales especializadas en la producción del 
Rallado se vincula a diversos actores. Estos, se relacionan entre sí a través de 
una serie de estrategias comerciales, económicas y sociales. 
El proyecto “Desarrollo de Agroindustrias y Mercados para Arracacha“ viene 
trabajando en la identificación de mercado, el mejoramiento de la calidad técnica y 
sanitaria del producto y en validación de una metodología. Consideramos que esta 
experiencia permitirá mejorar la competitividad de las agroindustrias similares, a 
nivel de la Ecorregión Andina. 
 Los resultados  que el proyecto ha obtenido a la fecha son los siguientes: 
 
- Se está caracterizando bromatologicamente el germoplasma. 
- Se ha caracterizado el mercado, la tecnología del procesado 
tradicional Se han identificado y cuantificado segmentos y nichos 
de mercados locales, regionales y nacionales para el “rallado”. 
- En base a una priorización se están resolviendo los puntos críticos 
identificados en los procesos productivos. 
- Se ejecutan actividades de capacitación integral y formación de 
líderes bajo una metodología de acción reflexión. 
- Como resultado de lo anterior  los procesadores decidieron 
constituirse en una empresa de productores de rallado, para lo cual 
ya cuentan con el registro necesario, además los productores de 
arracacha  se han constituido tambien en  3 comités de para 
interactuar en forma mas organizada. 
  
